
TIPPEK ES TRÜKKÖK 
ASLAMBUCTÓL 
A GULYÁSIG ^ 


\ A hamburgerek 
% titkos élete 


Ml KELL A TÖKÉLETES 
HÚSPOGÁCSÁHOZ, 
HOGYAN KÉSZÍTSÜK EL? 


^uchan 


élj, változz, szeress 




A ha 


A JÓ HAMBURGER 
LELKE A HÚS¬ 
POGÁCSA. HA EZT 
ELTALÁLJUK, 

MÉG KÉT 
KENYÉRSZELET 
KÖZÉ TÉVE, 

VAGY AKÁR ÖNMAGÁBAN IS 
KÉPES ELCSAVARNI A FEJEKET 
DE PERSZE A HAMBURGER- 
KÉSZÍTÉS MŰVÉSZETE NEM ÁLL 
MEG ITT: A KÍSÉRLETEZÉS TEREPE 
SZINTE HATÁRTALAN! 


Ha a hús jó minőségű, 
akár a marha combjából 
is elkészíthetjük 
a hamburger¬ 
pogácsát, 
gyengébb 
minőségű 
állatból viszont 
még a bélszín 
sem lesz az 
igazi. Itt van a helye 
annak is, hogy tisztázzuk: az 
igazi húspogácsa nem akármiből 
(„maradékból”) készül, hanem 
a marhának kifejezetten erre 
a célra legalkalmasabb részeiből. 


Szokás hozzá vesefaggyút 
adni, de ha ilyet nem 
találunk, keressünk olyan 
szegyet, amihez eleve 
társul egy kis faggyú is. 


HAMBURGERPRES 

3590 ^* 

d/muőiTőt 



De mik ezek? Persze készíthetünk 
burgert bélszínből vagy hátszínből, 
de olcsóbb húsokból is mennyei 
pogácsát kotyvaszthatunk, ez nem 
a steak műfaja. Szegy, lapocka, 
nyak - ezek mindig beválnak, 
a hús-zsír arány pedig 70-30% 
legyen, 10% zsírtartalom alatt már 
túl szárazzá válik a hús. 




Ha már hamburger, és nem 
steak: a húst általában 
tilos sütés előtt sózni 
vagy sóval pácolni, mert 
kiszárítja és elsilányítja azt, 
a hamburger húspogácsája 
azonban a kivételek közé 
tartozik, és külön jót tesz 
neki, ha darálás előtt 
(maximum egy napra) 
besózzák. (Ha vesefaggyút 
is hozzá akarunk adni, 
a sózás mindenképp előtte 
történjen.) 

Áruházainkban 
hamburgeredhez 
grillkész húspogácsát is 
találsz! 



Használj termométert a sütésnél! 







A sütési idő ízlés dolga - van aki véresebben, van aki jól átsülve szereti, 
szóval a legegyszerűbb szimplán kikísérletezni. Kiindulási alapnak próbáljuk 
meg oldalanként 2-2 percig sütni, majd 5 percig pihentetni, és ne essünk 
kétségbe, ha valami nem úgy sikerül, ahogy a nagy könyvben meg van írva, 
mert a hús kiszámíthatatlansága még a beavatottakat is meglepheti. 

Az viszont nagyon fontos, hogy ne forgassuk a húst, hanem várjuk meg, 
amíg egyenként átsülnek az oldalai. 





^uchan 




\<>jí 




Pékáru¬ 
választáskor 
is kísérletezzünk 
kedvünkre, az édes bucitól 
kezdve, a bagelen át egészen 
a ciabattáig bármit használhatunk. 
A hagyományos megoldásokhoz 
próbáljátok ki az áruházainkban 
kapható széles hamburgerzsömle- 
választékot: sima, szezámmagos, 
L teljes kiőrlésű vagy akár 

gluténmentes 
verzióban! 


BOSTON 

HAMBURGERZSEMLE 

4*81 g (1849 Ft/kg) 

599 Ft 



FRISSEN AZ IGAZI 

A belevalókkal is szabadon 
kísérletezhetünk, szinte bármilyen 
friss zöldséggel feldobhatjuk 
a szendvicsünket! A paradicsom 
és az előre vágott, mosott saláták 
mindig beválnak. 


Használj garantáltan friss, 
hazai termelőktől származó 
zöldségeket a Gazdától 
az Asztalig programunkból! 






Auchan 

élj, változz, szeress 









FÖLÖ^ 

KÖRÜLI ^ V 

M m. m rSlüÉi 


FÖLD 




g\ - \\ , 




NEM A HAMBURGER AZ EGYETLEN UTGAI KAJA, AMIT SZINTE 
BÁRMIVEL FELDOBHATUNK, SZINTE BÁRHOGY ELKÉSZÍTHETÜNK. FŐTT 
VIRSLI, KIFLI ÉS MUSTÁR - EZ A HOT DOG ALAPJA, DE TUDTAD, HOGY 
FRANGIAORSZÁGTÓL KOLUMBIÁIG MÁS ÉS MÁS A BEVÁLT FORMULA? 


NEWYORK 

Itt még közel járunk az alap¬ 
ötlethez, hiszen a hot dog 
őshazájába tartó kulináris utazásra 
indulunk. Kiflinek tökéletes a 
boltban kapható hot dog kifli, 
és szerezz be pirított hagymát is! 
(Ezt magunk is elkészíthetjük egy 
kis liszttel és olajjal.) Használj 
mustárt, ketchup-öt, és bolondítsd 
karikára vágott csemegeuborkával! 


DENVER 

A kolorádói nagyvárosban senkit 
sem vakítanak piros és sárga 
flakonokkal, itt a hot dogot 
tényleg forrón szeretik. A mustár 
és ketchup Denverben már 
a múlté, helyettük apróra vágott 
lilahagymával, zöld chilivel, édes¬ 
savanyú szósszal és jalapeno 
paprikával tálalják. 


CHILE 

Az Andok és a Gsendes-Óceán 
közötti eldugott oázisban minden 
önálló életre kel, és öntörvényűén 
halad, így a hot dog koncepciója 
is. A virslit apróra vágott 
paradicsommal, avokádóval, 
savanyúkáposztával ékesítik, 
majd majonézzel locsolják. 



4 


Próbáld ki különleges sajtokkal is! 





a 


verziód 


A hot dogban az a legszebb, hogy sennnni sincs kőbe vésve. A virslit 
főzheted vagy sütheted, vagy használhatsz grillkolbászokat is. 

A zöldségekkel és szószokkal pedig úgy kísérletezel, ahogy csak 
akarsz, a BBQ szósztól a Worcestershire-ig bármit kipróbálhatsz! 


EGYSZERŰEN IS 
NAGYSZERŰ 

A hot dog lehet flancos vagy 
egyszerű. Ha az egyszerű, ha¬ 
gyományos megoldás híve vagy, 

próbáld ki a kizárólag Auchan 
áruházakban kapható Qilive hot 
dog készítőt! 


OILIVEHOTDOG 

KÉSZÍTŐ 




KOLUMBIA 

Ha szereted a húsos ételeket 
gyümölcsös ízekkel kombinálni, 
ez a neked való hot dog. A dél¬ 
amerikai esőerdők egzotikus tájain 
ugyanis kockára vágott ananásszal 
és negyedelt főtt tojással spékelik 
meg a virslis-kiflis fogást. Használj 
hozzá ketchup-öt, mustárt 
és majonézt! 



FRANCIA 

Hot dog kifli? Ugyan! A francia 
megfejtés szigorúan baguette-ből 
készül, amibe a virsli mellé még jó 
adag Cruyére sajt kerül. Ezután jöhet 



OLASZ 

A notórius mediterrán népségnek 
nem csak a reneszánszt, a pizzát 
és Búd Spencert köszönhetjük, 
itt van ugyanis a (hamarosan) 
világhírű olasz hot dog is! 

A ciabattába sült virslit raknak 
paprikával, lilahagymával, 
mustárral és ketchuppel, majd sült 
krumplival tálalják. 


PRÓBÁLD KI CRILL- 
KOLBÁSSZAL IS! 



A nyári 

szezonban az 

Auchan Nívó 

kiszélesített 

grillkolbász- 

választékával 

várunk. 


a grill, hogy megpiruljon, miközben 
a sajt elegánsan megolvad. Királyi 
fogás, ha igazi gourmet vagy! 



Rendkívül 
széles 
sajt válasz¬ 
tékunkban 
többek között 
gruyére-t is 
találsz francia 
hot dogodhoz! 





Auchan 

élj, változz, szeress 












számos olyan grillötlettel álltak 
elő, amik képesek új életet lehelni 
szabadtéri lakomáinkba. 


AHOGY BEINDUL A CRILLSZEZON, 
A KERTEKET ÉS KEMPINGEKET 
LASSAN DE BIZTOSAN 
LENGI BE A KÜLÖNBÖZŐ 
FASIRTOK ÉS HÚSPOGÁGSÁK 
GONDOLATA (ÉS ILLATA). BÁR 
A HAMBURGERSÜTÉS ITTHON IS 
EGYRE NÉPSZERŰBB MŰFAJ, KIS 
HAZÁNK KÖZVETLEN KÖZELÉBEN 
IS AKAD BŐVEN SÜTNI VALÖ. 


A horvátországi nyaralások 
felidézésekor az Adriai-tenger 
hűsítő hullámai mellett hirtelen 
valami másnak az emléke 
is úrrá lesz rajtunk. Lassan 
körvonalazódnak a bárhol 
felismerhető, sötétbarna 
rudacskák, és szánkban már össze 
is futott a nyál a csevapcsicsa 
gondolatára. 


PLJESKAVICA 


A fűszeres ízek és a termetes 
húspogácsák szerelmese keresve 
sem találhatna ideálisabb fogást a 
pljeskavicánál. A háromféle darált 
húsunkat (marha, sertés és bárány) 
gyúrjuk össze, majd reszeljünk 
vöröshagymát és fokhagymát, 
amit a fűszerekkel (só, bors, 
esetleg fűszerpaprika) és a 
szódabikarbónával (1 kg húshoz 
kb. 1 kávéskanál) ismét gyúrjunk 
egységes masszává. Pihentessük 
egy éjszakát a hűtőben, és másnap 
készülhet is az isteni pljeskavica, 
amihez mindent megtalálsz 
az Auchanban! 


Ez az emlék különösen hasznos 


ha kerti sütögetéseink 
kezdenek belefásulni 


a grillkolbászok 
és előre pácolt 
csirkemellek 


végtelennek tűnő 
körforgásába. Szerencsére 
déli és dél-keleti szomszédaink 
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Az elkevert darálthúst mindig pihentessük grillezés előtt! 










URNEBES 


Az urbenes afféle balkáni körözött, 
ami szendvicskrémnek és köretnek 
is mennyei. Elkészítése: süssünk 
meg, vagy grillezzünk 7-8 db kápia 
paprikát, húzzuk le a bőrüket 
és távolítsuk el a magokat A húsát 
mixerrel keverjük össze 1-2 gerezd 
zúzott fokhagymával, 25 dkg túróval, 
pár csep borecettel, sóval, borssal 
és ízlés szerint egy kis csípőssel. 

Kész is! 


^uchair 


CSEVAP 


A csevap egy hosszúkás, darált 
húsból és vöröshagymából készülő 
kebabféle. Nincs eredeti recept¬ 
je: ahány ház (és ország), annyi 
szokás. Használhatunk marha-, 
sertés- és/vagy bárányhúst, 
amit sóval, borssal és fűszerpa¬ 
prikával ízesítünk. Próbáljátok ki 
a nálunk kapható csevapokat egy 
kis inspirációért vagy azért, mert 
nagyon finom! 


^uchai^ 


AJVAR 


A balkán húsételekhez kiváló 
köret - egy kis paradicsomos, 
fehérsajtos és lilahagymás 
salátával - az ajvár, ami egy sült 
paprikából és sült padlizsánból 
készített, enyhén pikáns, darabos 
szósz. Otthon is megcsinálhatjuk, 
de a hozzávalók elősütése miatti 
macerát megspórolhatjuk a fino¬ 
mabbnál finomabb bolti 
ajvárokkal. (Ne aggód- 
■ hogy nem friss 

* X ajvárt eszünk, mert 
" \ hagyományosan is 

'' ' ^ - 1 ősz elején készítik, 

I nnajd nagy meny- 
// nyiségben rakják 
/ el a téli, kora- 
Y tavaszi hónapokra.) 
Válogass kedvedre 
az Auchan széles 
ajvárkínálatából! 


Hallgass 

egy kis ^ 

Boban Markovícot 
a vadíúj, Auchanban 
kapható JBL Charge 3 
hangszóródon! 


JBLCHARGE3 ^ 

VÍZÁLLÓ HANGSZÓRÓ 


l\)|iril<Éd(réiii 





MVÁK 1 


1 AJVÁI 1 

1 ! M 1 





Auchan 

élj, változz, szeress 








HOGYAN GRILLEZZÜNK 


CSIRKÉT CRILLEZNI HÁLÁS FELADAT: PUHA HÚSA 
KÖNNYEN SÜL, A PÁCOLÁS PEDIG MÉG PUHÁBBÁ 
TESZI. VAN AZONBAN PÁR DOLOG, AMIRE ÉRDEMES 
ODAFIGYELNI, HOGY MÉG FINOMABBÁ TEGYÜK 
GRILLEZETT SZÁRNYASAINKAT 



Ml KELL HOZZÁ? 

A legegyszerűbb megoldás a 
filézett darabok grillezése, amihez a 
csirkemell a kézenfekvő alapanyag. 
Bár kicsontozva és szeletelve 





grillezünk, ez a csirkecombnál némi 
extra munkát jelent. Érdemes 
inkább a felsőcombokat kicsontozni 
a sütéshez, az alsócombokat 
pedig tegyük el paprikásnak, de ha 
nem szeretnénk felsőcombokat 
filézni, az Auchanban filézett 
csirkecombokat is beszerezhetünk! 


ELŐKÉSZÜLETEK 

A grillezés előtt minimum néhány órával be kell fűszerezni és olajozni 
a hús mindkét oldalát (de nem sózni, mert attól kiszárad!), majd 
a hűtőben pihentetni. Érdemes sütés előtt 20-30 perccel kivenni, 
hogy szobahőmérsékletűre melegedjen. 


Fűszereket ízlés szerint használhatunk, 
a csirkének nincs karakteres íze, így rengeteg 
kombinációt enged meg. Ugyanakkor, 
ha nem vagyunk biztosak a dolgunkban, 
a fűszerkeverékek és a kész pácok is 
csodákra képesek! Ha pedig úgy döntünk, 
hogy töltve grillezzük vastagabb, zsebes 
csirkeszeleteinket, használjunk friss 
fűszerekből és kiváló alpesi 
tejből készülő fűszervajakat 
- keresd őket zöldfuszeres 
és fokhagymás ízesítésben 
az Auchanban! 


MEGGLE FŰSZERVAJ 


125 g (4552 Ft/kg) 

569 ^* 
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A hideg rácson olajozunk, a forró rácson sütünk! 











Mielőtt nekilátunk, a grillsütő rácsát 
még hidegen olajozzuk be, így sütés 
után könnyebben tudjuk tisztítani. 

A sütést viszont csak forró rácson 
kezdjük, mert az így kialakuló kéreg 
értékes anyagokat tart a húsban. 
Fontos, hogy ha parázson grillezel, 
tényleg maradj is a parázs fölött, 
mert a tűzön már nem fog rendesen 
átsülni a hús, miközben a külseje 
odaég! 


KEZDHETJÜK! 


A rácsra vagy lapra tett 
hússzeleteket kb. 5 perc után 
érdemes megfordítani és megnézni: 
ha a szelet alsó része szépen 
megpirult, fordítsuk meg, és mehet 
a másik oldala! Ellenkező esetben 
sem szabad pánikolni, egyszerűen 
süssük még 1-2 percig, majd nézzük 
meg újra. Ha módunkban áll, ne 
forgassuk feleslegesen a húst, 
inkább oldalanként süssük! 


WEEKEND KEREK GRILL 

50 cm 

5690 ^* 


NE BÍZD 
A VÉLETLENRE! 


Az Auchanban előre fűszerezett 
és pácolt csirketermékek széles 
választékából válogathatunk, 
többek közt barbecue-s, 
fűszervajas és mézes-mustáros 
ízekben! 


Érdemes észben tartani azt is 
hogy a grillfelület nem 
mindenhol ugyanolyan forró, 
ezért előfordulhat, 
hogy cserélgetnünk kell 
a szeletek helyét. 

Ha mindkét oldal átsült,-^ _ 

tálalhatod is! 


^uchan 

élj, változz, szeress 










És ne feledd: ha különböző ^ 
folyadékokat (ecetet, citruslevet 
alkoholt) vagy durvább 
fűszereket is használsz a páchoz, 
egy botmíxer mindig nagy 
segítség az egyenletes, sima pác 
elkészítéséhez! ' ^ 1 


KÖNNYEN, SOKFÉLEKÉPPEN 
ELKÉSZÍTHETŐ, ÉS 
ZSÍRTARTALMA MIATT SZINTE 
SOHASEM SZÁRAD KI - EZEK 
AZ ISMERTETŐJEGYEK TESZIK 
A TARJÁT A KERTI SÜTÖCETÉSEK 
EGYIK LEGRUGALMASABB, 
LEGHÁLÁSABB ALAPANYAGÁVÁ. 
HA PÁR DOLOGRA 
ODAFIGYELÜNK, GRILLEZETT 
TARJÁNKKAL GARANTÁLT 
A SIKER! 


A tarja elkészítésével kapcsolatban 
már rögtön számos döntés vár 
ránk, amiből lehetőségek egész 
garmadája adódik. Friss vagy 
füstölt húst szeretnénk? Gsonttal 
vagy csont nélkül készítsük? 
Egyben vagy szeletelve süssük? 
Esetleg meg is töltsük valami 
finomsággal? 


Bár a tarját (ellentétben mondjuk 
a karajjal) még akkor sem szárítja 
ki a sütés, ha nem pácoljuk be 
előtte, így mégis jobban átjárják 
az ízek és illatok, mintha csak 
frissen fűszerezve, hirtelen 
sütnénk. A leggyakoribb pác a 
fokhagymás, mustáros „flekken”. 


ami noha mindig beválik, ne vegye 
el kedvünket a kísérletezéstől. 
Készíthetünk például ízig-vérig 
magyaros pácot is fokhagymával, 
köménnyel és édes paprikával, 
de a tarja kifejezetten jó barátsá¬ 
got ápol a zöldfűszerek (kakukkfű, 
borsikafű, zsálya, rozmaring, 
majoránna, stb.) ízvilágával is, 
így ezeket is bátran használhatjuk. 


az ezerarcú 


gríllfogás 



A JÓ FŰSZER 
A LELKE 
MINDENNEK 


Próbáld ki a tarját egzotikus 
fűszerekkel, ízekkel is! 
Szerecsendióval, fahéjjal, 
petrezselyemmel és korianderrel 
a Közel-Kelet mesés aromái 
között találhatod magad, de 
kísérletezhetsz az ázsiai konyha 
különböző csípős szószaival, 
szójaszósszal, halolajjal vagy 
citrusfélékkel is! 




Hűtőinkben a tarja nem egyszerű tarja: találsz egész tarját csonttal, 
egész tarját csont nélkül, szeletelt tarját csonttal és szeletelt tarját 
csont nélkül. Sőt, grillkész tarjánk is van: keresd a pácolt, 
csak a rácsra dobandó szeletelt tarjánkat is! Válassz kedvedre! 


A fűszerezés persze attól 
is függ, hogy a cikk elején 
megfogalmazott kérdésekre 
milyen válaszokat adtunk. 
Egyben hagyott, egész tarját 
tovább kell pácolni, és érdemes 
beirdalni, hogy a hús belsejébe is 
jusson a fűszerkeverékből. 

Ha szeletelve készítjük, érdemes 
kiklopfolni a szeleteket, hogy 



még puhább legyen a hús. 

A pácnak ilyenkor kevesebb 
idő is elég, és a szeleteket akár 
az olajos páclével bekenve is 
kisüthetjük. Hirtelen sütött 
szeleteknél csak kenjük meg 
őket olívaolajjal, és dörzsöljünk 
beléjük porított fűszereket, 
esetleg grillezés közben is 
kenegethetjük őket bekevert 
páccal. 


Ha a szeleteket töltjük, érdemes 
„zsebes húsként” elkészíteni, 
ami azt jelenti, hogy a 
vastagabbra hagyott szeleteken 
bemetszéseket végzünk, 
és azokat töltjük meg. A zsebet 
hústűvel rögzítjük, így a töltelék 
sütés közben is a húsban marad. 




A tökéletes 
grillkolbász titka V 

teUeéígftítél? Víg^, Vi^, iü^j! 


GRILLKOLBÁSZ NÉLKÜL EL SEM TUDJUK KÉPZELNI 
NYÁRI SÜTÖCETÉSEINKET, HISZEN NEM CSAK 
KÖNNYEN BESZEREZHETŐ ÉS OLCSÓ, 

DE SZINTE MINDENKI SZERETI. UGYANAKKOR 
MÉG ENNÉL AZ EGYSZERŰ FOGÁSNÁL IS AKADNAK 
GYERMEKBETEGSÉGEK ÉS ARANYSZABÁLYOK, 
AMIKRE ODA KELL FIGYELNI. 


Az első hiba a nyílt parázs felett sütött, kívül szenes, 
belül nyers kolbászok szomorú történetét meséli el. 
A hirtelen hőtől ugyanis a héja rugalmatlan lesz és 
zsugorodni kezd, a belsejét pedig feszíti a hő, aminek 
hatására kolbászunk szétreped, végül a lecsöpögő 
zsírtól belobbant tűzön teljesen odaég, így egyszerre 
lesz túlsütött és nyers. Tehát ne süssük túl gyorsan, 
túl nagy hőmérsékleten! 


Semmi baj nem történhet, ha minőségi a hús, és ha 
odafigyelünk a sütésre. Az elsőt garantáljuk neked 
az Auchanban, a másodikhoz viszont adunk pár hasz¬ 
nos tippet. A kolbászsütésnek van két gyakori hibája, 
amikre mindenképp oda kell figyelned, hogy a fogásod 
minden szemnek, minden szájnak ingere legyen. 






A második hiba abban áll, hogy 
a kolbász nem kap elég hőt. 

Szépen bámul, a grillen finomnak 
és szaftosnak tűnik, a tányéron 
azonban szemvillanás alatt szárad 
ki és ereszt le, mint egy sorsára 
hagyott, kipukkadt lufi. Mi történt? 
Kolbászunk belül már megpuhult 
a gőztől, de nem kapott elég hőt 
ahhoz, hogy tényleg megsüljön, 
így az sem megoldás, ha a kolbászt 
időtlen időkig a grillrács szélén 
hagyjuk. 



QILIVE RACLETTE8X 

tapadásmentes bevonattal 

15999 Ft 


Szóval, akkor mégis hogyan 
süssük? Két biztos megoldást 
találtunk: az egyik a kétzónás tűz, 
a másik pedig az alutálca. 
Legjobban akkor járunk, 
ha a kolbászt mérsékelten 
melegítjük a grillen, amit azzal 
érhetünk el, ha ún. kétzónás 
grillezést használunk, vagyis 
sütőfelületünket két részre osztjuk: 
egy forróra, és egy hidegre. Mindez 
fedett grillen a sütőrács egyik 
oldalán, alutálca felett érhető el, 
míg többégős gázgrillnél az egyik 
égőt bekapcsolva, egy másikat 
meg kikapcsolva kész is a két zóna. 

A másik megoldás, ha a parázs 
feletti alutálcában sütjük, így 
a kisülő szaftban lédús és finom 
marad, és tehetünk mellé hagymát, 
káposztát, egyéb finomságokat. 

Ha igazán ropogós kolbászra 
vágyunk, még egy kis ideig 
a rácson is grillezhetjük mindkét 
oldalát. (Ez a pedig a „low start 
and hot finish” néven ismert 
technika.) 




Kifejezetten ínycsiklandó lehet 
a kolbász mellé különböző, 
speciálisan erre a célre készített 
sajtokat is grillezői. A növekvő 
népszerűségük hatására manapság 
egyre több grillsajt jelenik 
meg a piacon, amikből széles 
választékkal várunk mindenkit 
az Auchanban! 



^uchan 

élj, változz, szeress 
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KÜLÖNFÉLE ZÖLDSÉGEK GYAKRAN KÖSZÖNNEK 
VISSZA GRILLSÜTŐNK RÁGSAIRÓL, DE AZ ELTÉRŐ 
SÜTÉSI IDŐK, MÉRETEK ÉS MÁS VÁLTOZÓK MIATT 
AZ EGYSZERŰNEK TŰNŐ FELADAT KIFEJEZETTEN 
MAGERÁSSÁ VÁLHAT EZÉRT ÖSSZESZEDTÜK 
A LEGFONTOSABB TIPPEKET, AMIKKEL 
AZ EREDMÉNY NEM MARAD EL 

A zöldségeket próbáljuk minél 
egységesebbre vágni. Gukkini 
vagy padlizsán karikázásakor 
(és a karikára vágott zöldségeknél 
általában) vékony szeletekre 
törekedjünk. Ha nyárson 
szeretnénk megpirítani földanya 
kincseit, vágjuk kisebbekre 
a tömörebb zöldeket. 

A zöldségeket nem kell 
sokáig pácolni, pár perc 
is megteszi. 

Egy kis olívaolaj, só, bors, 
és már kész is a pác, amiben 
elég csupán megforgatni 
zöldségeinket. A legtöbbjükhöz 
remekül illik a fokhagyma is, 
így azt is préselhetünk a páchoz 



Zöldfűszerekkel (oregánó, 
bazsalikom, kakukkfű, zsálya) is 
érdemes kísérletezni, de ha 
túlzásba visszük, könnyedén 
gyógynövény-ízűvé válhat 
fogásunk. 


Sütéskor csak forró grillsütőt 
használjunk: így gyorsabban 
készül el fogásunk, és lényegesen 
több nedvességet őriz meg. 

Ezzel szemben, ha túl sokáig 
van a melegedő grillen, a friss és 
ropogós zöldségünk aszottá válik. 


Ne lángoljon a grill, zöldségek 
sütésekor ugyanis bőven elég 
az izzó szén melege. Fontos az is, 
hogy ismerjük zöldségeinket: 
a koktélparadicsomnak és a pap¬ 
rikának például pár perc is elég, 
ezzel szemben a hagyma, cukkini 
és burgonya lényegesen több időt 
követel. Általában addig süssük 
őket, amíg nem kapnak egy 
kis színt, és kicsit meg nem 
szottyadnak. 


Akkor se essünk kétségbe, 
ha elsőre nem sülnek meg eléggé 
zöldségeink, mert frissen és ropo¬ 
gósán is nagyon finomak. 

A lényeg, hogy kísérletezzünk 
sokat, ismerjük meg sütőnket 
és azokat a zöldségeket, amiket 
előszeretettel készítünk. 

Ha mindezt már nagyon 
begyakoroltuk, próbáljuk ki 
a nyársra húzott zöldségeket 
(időigényesebb), az apróbb 
zöldségeknek pedig készítsünk 
alufóliából grillkosárkát, vagy akár 
zárt kis alufólia-csomagokat, 
ám ekkor vigyázzunk a csomagból 
kicsapódó gőzzel! 
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Grillezés előtt a padlizsánt hagyd állni 10 percig sós olajban 




Áruházaink zöldség-gyümölcs 
osztályain a Gazdától az Asztalig 
programunkban résztvevő, 
hazai beszállítók friss zöldségei 
közül válogathatsz! 


Környezet-és egészségtudatos 
programunk révén szeretnénk 
Vásárlóinkkal megismertetni hazai 
zöldség- és gyümölcstermelőinket 
Az Auchan a kis gazdaságok 
működését támogatva kívánja 
könnyen elérhetővé tenni 
Vásárlói számára az egészséges 
alapanyagok beszerzését. 


Auchan 


élj, változz, szeress 
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BÁRMERRE JÁRJ IS A VILÁGBAN, ARRÓL, 

HOGY MAGYAR, MINDENKINEK EGY SZÓ JUT 
ESZÉBE: A GULYÁS! (NA JÓ, KETTŐ, DE PUSKÁST 
MOST HAGYJUK.) A HUNGARIKUMOK 
HUNGARIKUMÁT AZONBAN GSAK AKKOR TUDJUK 
JÓL ELKÉSZÍTENI, HA ISMERJÜK A BOGRÁGSOLÁS 
MŰVÉSZETÉT 


Milyen bográcsok vannak? A felfelé szélesedő alföldi 
bográcsban szinte bármit megfőzhetsz, és tökéletes 
választás a különböző pörköltekhez. A felfelé szűkülő 
bajai bogrács halászléhez és levesekhez passzol, 
mert azok kisebb felületen párolognak. Jó választás 
a rozsdamentes acél- vagy 
zománcozott vasbogrács, M 
mert könnyen tisztit- 

hatók, és az áruk is B j 

kedvező. B 


Tűzrakáshoz szélcsendes helyet 
keressünk, alaposan rögzítsük az állványt, és ügyeljünk 
arra is, hogy a tűz ne érje el az alját! Egyenletesen 
izzó parázsra törekedjünk, és ne feledjük: minél 
alacsonyabbra akasztjuk a bográcsot, annál inkább 
az odaégést kockáztatjuk. 


BOGRACSALLVANY 

125 cm, 10 mm 

3290 ^* 


LANCOR 

3890 " 


CULYASBOCRACS 

22 1,48 cm 

5990 " 










Mível a bográcsolás lassú műfaj, 
valamivel el kell ütni az időt. 

A legjobb ezért barátokkal, 
családtagokkal bográcsolní, 
amihez - mértékkel - kiváló 
kísérő lehet egy kellemes, nyári 
fröccs. Álljon tehát itt egy kis 
fröccslexíkon! 


bor: Idl 

szóda: 4 dl 

sportfröccs 

bor: Idl 

szóda: 2 dl 

hosszúlépés 

bor: 2 dl 

szóda: 3 dl 

víceházmester 

bor: Idl 

szóda: Idl 

kisfröccs 

bor: 3 dl 
szóda: 2 dl 

házmester 

bor: 2 dl 

szóda: Idl 

nagyfröccs 



Mielőtt nekiesnénk kedvenc 
receptjeinknek, íme pár hasznos 
tipp. Hogy ne ragadjon le, 
a hagymához mindig adjunk 
egy kis sót, a húst pedig akkor 
tegyük hozzá, amikor már elfőtt 
a leve, mert így lesz szép kérges. 
Ezután rotyogtassuk sörben 
vagy borban, mert a hús így 
jobban puhul, mintha vízzel 
kezdenénk. Pirospaprikát csak 
az utolsó negyedórában adjunk 
hozzá, mert a hosszú főzés során 
a bogrács szélén megég, fogásunk 
pedig keserű lesz. Érzékeny 
fűszereket szintén csak a végén 
(kb. az utolsó fél órára) érdemes 
hozzáadni, mert így aromájuk 
jobban érezhető. 


SURU 

GULYÁS 

tjJtkoű 


A gulyás alapja többnyire 
marha-lábszár, de a marhapofa 
és a marhanyak is 
csúcsalapanyagnak számít. 

A megfelelő szaftsűrűséghez 
fele annyi hagymát 
használjatok, mint amennyi 
húst - ez egy általános 
szabály minden pörköltre. 

A paprikát úgy adjuk 
hozzá, hogy a bográcsot 
lehúzzuk a tűzről, és folyadék 
hozzáadásával elkeverjük 
benne, és csak ezután tesszük 
vissza a tűzre. (Ezt megtehetjük 
az elején vagy a végén is.) 

A zöldségeket ne a hússal 
együtt rakjuk a bográcsba, 
hanem akkor, amikor a hús már 
megpuhult, így nem főnek szét 
zöldségeink! 


PRÓBÁLD KI 


1 ’ 


Kockázzunk fel a füstölt szalonnát, a hagymát pedig vágjuk 
apróra. A burgonyát is aprítsuk kockákra. A kolbászt 
szeleteljük fel, a paradicsomot és zöldpaprikát pedig vágjuk 
gerezdekre. 

Öntsünk olajat a bográcsba, majd adjuk hozzá a szalonnát. 
Tördeljük bele a lebbencstésztát, pirítsuk meg és szedjük 
ki. Ugyanabban a zsiradékban pirítsuk meg a hagymát, 
adjuk hozzá a pirospaprikát és tegyük bele a krumplit. 
Szórjuk meg ételízesítővel, borssal, cseresznyepaprikával 
és öntsünk rá vizet, aztán keverjük el. Ezután mehet 
a kolbász, a tészta, a paradicsom és a zöldpaprika. 

Főzzük 1 órán át lassú tűzön, többször megforgatva! 




















ASZALONNASUTESICAZI 
NYÁRESTI ÉLMÉNY, A TÁBORTŰZ 
MEGKORONÁZÁSA. NEM IS KELL 
HOZZÁ MÁS, MINT KENYÉR, 
SZALONNA, HAGYMA, EGY JÓ 
BOR VAGY SÖR, ÉS PERSZE 
A LEGFONTOSABB: JÓ BARÁTOK, 
SZERETŐ GSALÁD. DE MAGA 
A SZALONNA MITŐL LESZ 
IGAZÁN FINOM? 


Ponasütés, 


íIaa 


Minden 
a tűzrakással 
kezdődik, amihez 
persze sok fa kell 
- ezt érdemes még 
világosban összegyűjteni. 
(Erdészetekben és fatelepeken 
is vehetünk tűzifát.) A kiszemelt 
helyet rakjuk körbe téglával vagy 
kövekkel, és ne hagyjuk őrizetlenül. 
Ha végeztünk, győződjünk meg 
róla, hogy a tűz kialudt! Középre 
tesszük a gyűjtést (fű, szalma, 
papír, stb.), amit aprófával körbe 
veszünk, végül piramis alakban, 
levegősen köré rakjuk a tűzifát is, 

Nyársat készíthettek kökény-, 
akác- vagy fűzfából (ezek 
a legjobb alapanyagok), 
de néhány száz forintért már 
profi nyársakat kaptok 
az Auchanban, ami sokfarigcsálós 
macerát megspórol. 



Az örök kérdés, hogy milyen 
szalonnát süssünk. 

A választ az hatá¬ 
rozza meg, hogy 
inkább a kenyérre 
csöpögő zsírt, 
vagy magát a sza¬ 
lonnát tartjuk az 
elsődleges élményforrás¬ 
nak. Ha zsíroskenyér-pártiak 
vagyunk, vegyünk zsírszalonnát! 

Ha azonban a sült szalonna kerül 
a fókuszba, válasszunk húsos 
oldalszalonnát vagy akár zsíros 
sonkadarabot. 





Bárhogy dönts is, 
az Auchanban van számodra 
sütnivaló! Irdaljuk be a szalonnát, 
hogy a zsír egy helyre folyjon. 
Vágjunk a szalonnabőrbe kis 
nyílást és dugjuk át rajta a nyársat 
- így biztosan nem fog leesni. Sőt, 
a megpirult részeket meg is ehetjük, 
újra beirdaljuk, és így tovább. 

A sütögetés alapszabálya, hogy azt 
csak parázson tegyük. így tovább 
tart, de megéri kivárni, mert 
a tűzön szalonnánk befeketedik. 

Ez sem ételünknek, sem szerve¬ 
zetünknek nem tesz jót, így jobb, 
ha elkerüljük a kormot. Ugyanakkor 
a félig átsült szalonnától komoly 
gyomorpanaszok léphetnek fel. 

Szóval hagyjuk a kormot és 
a sületlenségeket, legyünk türelmes 
szalonnasütők: a nyársat soha ne 
tegyük a tűz fölé, és a parázs felett 
is csak 40-50 centivel sütögessünk, 
és forgassuk a szalonnát! 


Az Auchanban mindent megtalálsz! 
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[TIPP 


Húzzatok hagymát is a nyársra 





^uchan 


A KENYER 
KÉRDÉS 




Az Auchanban valódi 
pékmesterek kenyereinek 
széles választéka vár titeket! 

A kenyérgyártás során 
hagyományos kovászolási 
technológiával dolgozunk, 
pékeink szaktudása pedig 
garantálja, hogy termékeink 
jó alapanyagokból, igényesen 
elkészítve, frissen kerüljenek 
az asztalotokra. Próbáljátok ki 
büszkeségünket, a régi falusi 
kenyerünket! 


Húzzuk a kenyeret 
nyársra, és pirítsuk nneg, 


majd kenjük meg juhtúróval. 

399 Ft 

Az így megkent kenyér sokkal 
kevésbé szívja magába a zsírt, 
nem fog tocsogni tőle. Szórjunk 
rá apróra vágott paradicsomot 
és hagymát, illetve ízlés szerint 
erőspaprikát, esetleg uborkát. 
Jöhet mellé a fröccs, és már 
kezdődhet is a vacsora! 


^uchan 

élj, változz, szeress 







ÖSSZEDOBHATUNK A TŰZÖN? 



pedig ezek tetejére! Továbbá 
érdemes a nehezebben párolódó 
ételeket vékonyabb szeletekre vagy 
kisebb darabokra vágni, vagy akár 
elő is főzhetjük őket 
Ugyanakkor a batyuk igazi előnye 
az egyszemélyes adag, 
és a személyre szabott összeállítás. 
Ha grillpartit tartunk, csak rakjuk 
ki a különféle hozzávalókat 
(zöldségeket, húsokat, halakat, 
kolbászt, sajtot, stb.) és fűszereket 
egy asztalra, és mindenki 
összeállíthatja a saját fogását! 
Kifejezetten fólia-kompatibilis 
finomsága sajt reszeljünk jó 
sok sajtot nnert az a zárt térben 
alaposan felforrósodik, és mindent 
beborít! 


AZ ALUFOLIAS BATYUKNAK 
HÁLA VÁLTOZATOSABBNÁL 
VÁLTOZATOSABB 
CRILLÉTELEKKEL LEPHETJÜK MEG 
MAGUNKAT ÉS VENDÉGEINKET! 



Több oka is lehet hogy fóliába zárjuk 
grillezendő fogásainkat Egyrészt 
a lágyabb szerkezetű, morzsolódó 
alapanyagainkat is könnyedén meg 
tudjuk sütni. Másrészt vannak olyan 
összetevők, amiknek kifejezetten 
jót tesz, ha a párolás hatására ízeik 
összeérnek, és a fűszerek is nagyobb 
hatással fejtik ki intenzitásukat. 
Batyunkban akár nagyobb 
mennyiségű ételeket is készíthetünk, 
csak azzal kell számolnunk, hogy 
a fólia különböző részein lévő, 
illetve különböző féle és méretű 
alapanyagaink nem egyenletesen 
fognak megsülni, ezért érdemes 
játszani a méretekkel. A keményebb, 
nagyobb darabokat tegyük magára 
a fóliára, a könnyebben párolódókat 
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CRILLBATYU 


Hozzávalók: 

8 közepes krumpli, 

4 szelet sertéstarja, 

4 szelet szalonna, 

1 szál füstölt kolbász, 

2 paradicsom, 

2 paprika, 

1 nagyobb vöröshagyma 
só, bors, pirospaprika. 


Elkészítés: 

Hámozzuk meg, és karikázzuk fel 
a krumplit és a hagymát, majd 
sózzuk, borsozzuk meg a húst. 
Terítsünk ki négy fóliát, 
és tegyünk rájuk 1-1 szelet 
szalonnát, rá a krumplit, arra 
pedig 1-1 szelet húst. Innentől 
a sorrend: pirospaprika, 
paradicsom, paprika, hagyma, 
só. Kész a batyunk, lehet sütni, 
úgy 20-30 percig! 


KENJÜK KI A FÓLIÁT! 


Hogy ételeink ne ragadjanak a fóliára, azt vékonyan megkenhetjük 
olívaolajjal. De ennél izgalmasabb módon is megoldhatjuk 
a problémát! Használjunk fűszervajakat, amitől fogásunk is finomabb 
lesz, különösen a krumpli és a kukorica. Sőt, akár egy kis folyadékot, 
például alaplevet, sört vagy bort. Ha szeretjük az egzotikus ízeket, 
kísérletezzünk szójaszósszal, halolajjal, balzsamecettel vagy csípős 
szószokkal! 











NEM VAGY EGY GRILLHAL- 
MESTER? NYUGI, NÉHÁNY 
ALAPVETŐ SZABÁLY 
FIGYELEMBEVÉTELÉVEL 
NEM GSAK KÖNNYEDÉN 
AZ LEHETSZ, DE PILLANATOK 
ALATT ELKÉPESZTŐEN FINOM 
FALATOKAT VARÁZSOLHATSZ 
AZ ASZTALRA. A HALAKAT SOK¬ 
FÉLE MÓDON ELKÉSZÍTHETED 
A GRILLEN: SÜTHETED EGYBEN 
KISEBB ÉS NAGYOBB HALAKAT, 
A HAL HÚSÁT GRILLEZHETED 
BŐRÉN, HASZNÁLHATSZ FILÉT, 
SÜTHETSZ HALSZELETEKET, 

DE FÓLIÁBA REJTVE IS 
ELKÉSZÍTHETED A HALAT 
MINDEN GSAK RAJTAD ÁLL! 

Köztudottan nem vagyunk egy 
halas nemzet, pedig grillezésre 
rengeteg itthon kapható frissen 
és/vagy fagyasztott formában 
elérhető hal alkalmas: ilyen az 
afrikai harcsa, a naphal, a keszeg, 
a makréla, a pisztráng, 
a durbincs, a busa, a tonhal, 
a kardhal, a harcsa, a tőkehal. 


a ponty, a csuka, a lazac, és akkor 
még nem is beszéltünk a különféle, 
imádnivaló tengeri herkentyűkről. 

EGYBEN SÜLT HALAK 

Az egyben sütött hal esetében 
nagyjából félkilós példányokkal 
érdemes kezdeni. A kizsigerelt, 
pikkelyeitől megszabadított 
példányokat beirdaljuk, 
a hasüregüket a megálmodott 
ízvilágnak megfelelően megtöltjük, 
majd rövid idő alatt megsütjük. 
Mivel viszonylag gyorsan 
átpárolódik, így nem szabad 
sokáig a tűzön hagyni, mert akkor 
kiszárad. 

Az egyben sült halakhoz célszerű 
úgynevezett halsütő rácsot is 
venni. Segítségével nem csak 
könnyen egyben tarthatjuk 
a halat, de egy mozdulattal meg is 
fordíthatjuk a sülő halakat, 
és ha a rácsot használat előtt 
alaposan megkenjük olajjal vagy 
vajjal, garantáltan nem tapad 
hozzá a hal bőre. 


Töltéshez válasszunk friss 
fűszernövényeket, citrusféléket, 
vagy akár egy kis szalonnát, 
bőrét pedig szárított fűszerekkel, 
fűszervajjal is bekenhetjük. 

FILÉK, SZELETEK RÁCSON 

Szeletelt halat sütni és épp oly 
egyszerű, mint egészben hagyott 
társát: mindössze arra kell ügyelni, 
hogy szeletünket kizárólag 
az olajjal alaposan bekent, bőrös 
oldalán süssük. Forgatni nem kell, 
elég, ha a húsos felét sütés közben 
megfűszerezzük, vagy bepácoljuk. 
Mire a hal megpárolódik, addigra 
szépen átveszi a fűszerek vagy 
a pác aromáját. 

Filézett halat érdemes előre 
bepácolva, olajozott vagy vajjal 
kikent grilltálcán vagy fólián sütni, 
hiszen se bőre, se szálkája, így egy 
mezítlábas grillrácson könnyedén 
széteshet. TUTI TIPP: a tapadás 
megelőzésére a vaj és olaj helyett 
használhatunk szőlő- vagy 
banánlevelet is! 
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Szerezzünk be halsütő rácsot! 





ősrégi szabály, hogy a halak 
és a tenger gyümölcsei 
fehérborokat kívánnak, 
íme egy szolid borválogatás, 
amik közül bármelyik tétel 
tökéletesen passzolni fog halas 
grillvacsorádhoz! 


A tonhalból 
készített steaket 
a húsímádók is imádni fogják, 
hiszen simán felveszi a versenyt 
a klasszikus marha steakekkel. 
Egy dologra kell igazán figyelni, 
az pedig a szelet vastagsága: 
ha igazán jó tonhal steakre 
vágyunk, akkor nagyjából 
másfél centiméter vastagságúra 
érdemes vágni a hal húsát. 


KINCSEK A CRILLEN 
A TENGER MÉLYÉRŐL 

A halak mellett grillre kívánkozik 
minden egyéb tengeri herkentyű is. 
Az apróbb rákoknak, kagylóknak. 


polipoknak ideális, 
ha egy éjszakán át 
fokhagymás, olajos pácban 
pihentetjük, majd grilltálcán jól 
átsütjük. Puha, omlós, ínycsiklandó 
falatokat kapunk a végén! 


A nagyobb, páncéljától 
megszabadított, kierezett 
rákokat pálcára vagy nyársra 
fűzve is grillezhetjük. Pác helyett 
tekerhetjük őket baconbe is. 
Ugyanígy jól grillezhető a tintahal, 
a fésűkagyló, illetve más kagylók 
is, amelyeket akár a héjukban 
hagyva is megsüthetünk. 


SZEREZZ BE MINDENT 
EGY HELYEN! 


Bármilyen halra vagy tengeri 
herkentyűre vágysz, áruházaink 
halpultjainál biztosan megtalálod 
a kedvedre való! 


^uchan 

élj, változz, szeress 












nélküled is király 
a grillparty! 

A ZÖLDSÉGEKNEK KIFEJEZETTEN JÓL ÁLL A FASZENES SÜTÉS, AMIKBŐL 
- FŐLEG EGY KIS TOFUVAL FELDOBVA - FEJEDELMI GRILLFOGÁSOKAT 
KÉSZÍTHETÜNK. A KÖNNYEN ELKÉSZÍTHETŐ, ÍZLÉSES MÁRTOGATÓS 
TÁLAKKAL PEDIG NEM GSAK ASZTALUNKAT DEKORÁLHATJUK, 

DE MINDENKI HANGULATA SZERINT GSIPEGETHET RÓLUK! 


A DINAMIKUS DUÓ 

A zöldséggrillezés két 
leghatékonyabb módja a fólia 
és a nyárs. Ami az elsőt illeti: csak 
szeleteljünk fel padlizsánt, cukkinit 
és krumplit, dobjunk hozzá 
koktélparadicsomot, gombát, 
és batyunk már mehet is a rácsra 
kb. 20 percre. Nyárson a nagyobb 


zöldségdarabokat pácoljuk be 
zöldfűszerekkel, borral és olajjal, 
majd húzzuk előzetesen vízbe 
áztatott fa- vagy bambusznyársra, 
és tegyük a faszenes grill szélére 
10-15 percre. A nyársra húzzunk 
tofukockákat is, és tálaljunk 
zöldfűszeres vagy fokhagymás 
mártással! 


HA MÁR TOFU... 

Próbáljátok ki a zsírszegény tofu- 
steaket vagy tofu-virslit! 

Vagy pácoljátok be a tófűt szója¬ 
szószból, fokhagymából 
és zöldfűszerekból álló marinádban, 
és süssétek egészben a rácson vagy 
alufóliában, de fel is kockázhatjátok 
és már mehet is a nyársra! 

Végül apróra is morzsolhatjátok: 
így különböző töltött zöldségekben 
is kiválóan pótolja a húst. 
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[TIPP] 


Crílizöldségek mellé jól illik a friss saláta 





MARTOCATVA 

og dd 

Zellerszál, sárgarépa, kígyóuborka, 
paprika - csak arra várnak, hogy 
megmártózhassanak! Készítsünk 
nekik sült paprikás, paradicsomos 
szószt! Mossunk meg, töröljünk 
szárazra, majd rácson grillezzünk meg 
(időnként forgatva kb. 30 percig) két 
kaliforniai paprikát, és ne ijedjünk 
meg, ha héjuk kicsit megfeketedik. 
Fedjük le őket folpack-kal, és tegyük 
őket egy tálba, hogy saját gőzükben 
puhuljanak. Ha kihűltek, húzzuk le 
róluk a héjukat, távolítsuk el 
a csumájukat és a magokat 
Ezután tegyünk fel 200 ml natúr 
paradicsomszószt főni 3-4 gerezd 
reszelt fokhagymával és a paprikánk¬ 
kal, és rotyogtassuk, amíg be nem 
sűrűsödik. Sózzuk, borsozzuk, majd 
menjünk rá botmixerrel. Kész is! 

Mártogatós zöldségeid mellé 
próbálj ki pékárukat is, például 
áruházaink újdonságát, 
a Pan Sotille-t! Az alacsony kalória 
tartalmú, két változatban is 
kapható finomságon csak piríts 
egy picit, és már kész is! 


o^i tvo^ 


COROC MÁRTÁS 




Hatalmas grill-sláger az egyszerű de nagyszerű csemegekukorica. Távolítsuk el 


a leveleket, és egy tisztító fürdő után mehet is a grillrácsra 10 percre! Tálaláskor 


sózzuk, és kenjük meg kedvenc vajpótlékunkkal, evéskor pedig szúrjunk 
a kukoricacső két végébe hurkapálcikát, így nem égetjük meg a kezünket! 


Vagy próbáljuk ki a fetás-joghurtos mártogatóst: morzsoljunk össze 150 g 
fetasajtot, és keverjük el 300 g görög joghurttal, egy fél citrom levével 
és 2 evőkanál olívaolajjal. Szórjunk bele egy csokor finomra vágott kaprot, 
borsozzuk meg egy kicsit, és már tálalhatjuk is! 


A mártogatósokhoz még remekül 
passzolnak a különböző grissinik, 
melyekből áruházainkban 
gluténmenteset is találsz! 


Ml LEGYEN 

a kísérő'? 

A zöldséges grill csemegék 
is jobban csúsznak, ha van 
a közelben egy-egy pohár 
minőségi vörös vagy fehérbor! 
Ezeket kifejezetten nektek 
választottuk: 











A grjllnek is jól 
a ({mjUL vita 


CRILLEZZÜNK DESSZERTET! 

ERRE A FELKIÁLTÁSRA SOKAN 
FELKAPJÁK A FEJÜKET, 

ÉS BIZONYÁRA FURCSÁN NÉZNEK 
MAJD RÁNK, DE NYUGI, MERT 
AMINT RÁHARAPNAK AZ ELSŐ 
MENNYEI, GRILLEZETT 
ÉDESSÉCFALATRA, 

AZONNAL MEGVÁLTOZIK 
MAJD AZ ARCKIFEJEZÉSÜK. 
SZÓVAL IGEN, CRILLEZZÜNK 
DESSZERTET, MÉGPEDIG BÁTRAN! 
GYÜMÖLCSÖK, KELT TÉSZTÁK, 
FÁNKOK, MUFFINOK, MIND-MIND 
MEHETNEK A CRILLRÁCSRA, 

ÉS GARANTÁLJUK, HOGY NEM 
FOGOD MEGBÁNNI. 


A grill desszertekkel kapcsolatban 
egyetlen szabállyal kell tisztában 
lenned ahhoz, hogy tökéletes 
nassolni valót szervírozhass 
a társaságnak: mit, hogyan 
és mennyi ideig kell a tűzön 
hagynod. 

Ha egyszerű és egészséges fogásra 
vágysz, akkor a legjobb választás 
természetesen a gyümölcs. 

A legcélravezetőbb, ha nem túl 
lédús egyedeket választasz, mint 
például az alma, az ananász, a körte, 
a sárgadinnye vagy akár a barack. 
Teheted közvetlenül a rácsra, fel is 
nyársalhatod őket, de alufóliában 
párolva is emlékezetes lezárásai 
lehetnek egy grillvacsorának. 


Ha szereted a különleges ízeket, 
akkor a grillezett gyümölcsöket 
fahéjjal és szegfűszeggel 
bolondíthatod meg, vagy 
barnacukorral és mézzel 
fokozhatod édességüket. 

Tálaláshoz hints rájuk aprított 
fűszernövényeket, mint például 
a menta, vagy szórd meg őket 
kekszmorzsával, de egy gombóc 
fagylalttal vagy hideg joghurttal 
megspékelve is csodálatos desszert¬ 
költeményt alkothatsz egy pillanat 
alatt. 


DELONGHIIC-8500 
FACYLALTCÉP 






SEVERIN HA 2082 OSTYASUTO 

850 W 


9490 « 



Édestésztás desszerteket piríts meg gríllen! 
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Egy félbevágott narancsba 
például nyugodtan beletöltheted 
a kedvenc muffintésztádat, majd 
alufóliába csomagolva megsütheted 
a grillrácson. 


De isteni és egyszerű desszertet 
készíthetsz, ha a nyársra tekert 
kelt tésztát megsütöd a parázs 
felett, majd olvasztott vajba 
és fahéjas porcukorba forgatva 
tálalod. A lényeg, hogy engedd el 
a fantáziád! 


MINT A SZALONNA 


Ez a klasszikus mályvacukor. 

Ami persze csak annyiban hasonlít 
a szalonnához, hogy ugyanúgy 
nyárson sütjük, a gyerekek 
viszont tuti jobban rá lesznek 
kattanva. Vigyázz, csak a parázs 
fölött süsd, és ott is csak éppen 
annyira, hogy a külső rétege kicsit 
megpiruljon. így kellemesen meleg 
és nyúlós finomság lesz belőle. 


Vagy dobj a rácsra kész fánkkaríkákát, 
süsd aranybarnára, végül forgasd 
fahéjas cukorba, vagy félbevágva 
töltsd meg őket gyümölcsökkel, 
fagyival vagy krémsajttal. 

Fánkot is az Auchanból! Helyben 
készült, egész évben elérhető és nagyon 
finom! Természetesen készíthetsz 
a gyümölcsöknél komojyabb Á 

grilldesszerteket is, amiknek I 

valójában tényleg csak a képzelet V 
szab határt. ^ 


Elkészültek a sültek, de még 
parázslik a faszén? Akkor itt 
az ideje a Hamlet BBQ Choc-nak, 
ennek a mennyei és olvadt, 
grillezett belgacsoki-tengernek! 

Az egy dolog, hogy csak 
feldobod grillrácsra, és már 
kész is, de mártogathatsz 
benne gyümölcsöt, pillecukrot 
vagy akár kekszet is. Bármit is 
választasz, fenséges desszert lesz 
a végeredmény! Keresd az Auchan 
édesség osztályán! 


Auchan 

élj, változz, szeress 






áctuel 

by ^uchan 

Stílusosan tudatos 


Az actuel környezetbarát termékeivel nem kell az ízléseden is változtatni ahhoz, 
hogy a szokásaidon változtass. A tányérok cukornádrostból, a papírpoharak és a fa evőeszközök 
pedig fenntartható erdőgazdálkodás által előállított alapanyagokból készültek, így biztos 
lehetsz benne, hogy asztalodon minden 100%-ban környezetbarát. Próbáld ki! 



Keressen minket a Facebookon! 

/AuchanMagyarorszag 



InfoCenter: 

06 8010 9010 



Free 

WíFí 


Termékcsere 


Házhozszállítás 



Hitel 


Áruházaink nyitvatartását keresse a www.auchan.hu weboldalon. 

Az újságban szereplő ajánlataink kizárólag a hipermarket áruházainkban érhetők el. 


Az ajánlatok a készlet erejéig érvényesek. 

Áraink forintban értendők, és az áfát tartalmazzák! A kiadványban szereplő termékek árai 
2019. augusztus 31-ig csökkenhetnek, de nem emelkedhetnek. Az esetleges nyomdai 
kivitelezésből eredő hibákért felelősséget nem vállalunk. Az újságban szereplő termékek, 
ajánlatok a www.online.auchan.hu webshopban korlátozottan érhetők el. TR201 



További ajánlatainkat az auchan.hu 
oldalon is megtalálja. 


inmagyar 

nyomdatermék 


NYOMDA- ÉS PAPÍRIPARI SZÖVETSÉG 














